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Permen marshmallow merupakan produk aerated confectionary 
yang dalam pembuatannya ada pemerangkapan udara. Permen 
marshmallow terbuat dari gula. pewarna, flavoring agent dan bahan 
pembentuk gel yang umumnya digunakan gelatin. Penambahan ekstrak 
kelopak bunga rosela dalam pembuatan marshmallow diharapkan dapat 
nemberikan warna merah yang menarik dan cita rasa yang khas. Antosianin 
dapat berubah selama pengolahan dan penyimpanan yang dipengaruhi oleh 
beberapa faktor, salah satunya adalah cahaya. Umumnya marshmallow 
dikemas dalam kemasan transparan. Ketidakstabilan antosianin terhadap 
cahaya menyebabkan degradasi antosianin.  
Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK), 
dengan dua faktor yaitu waktu penyimpanan (H1, H7, H14, H21, H28) dan 
jenis kemasan (K1, K2), dilakukan tiga kali pengulangan. Parameter yang 
diuji: kadar antosianin, warna dan pH (data pendukung). Data-data hasil 
pengujian kemudian dianalisa secara statistik dengan menggunakan uji 
ANAVA, apabila hasil uji ANAVA ada pengaruh maka dilanjutkan dengan 
uji DMRT. Untuk mengetahui adanya tidaknya hubungan antara kadar 
antosianin dan warna maka dilakukan uji korelasi berganda.  
Waktu penyimpanan dan jenis kemasan berpengaruh nyata terhadap 
kadar antosianin, semakin lama waktu penyimpanan kadar antosianin 
semakin turun dan kemasan transparan menyebabkan penurunan kadar 
antosianin yang lebih besar dibandingkan kemasan laminated aluminium 
foil. Interaksi waktu penyimpanan dan jenis kemasan berpengaruh nyata 
terhadap lightness. Awal penyimpanan perbedaan jenis kemasan tidak 
berpengaruh terhadap lightness tetapi pada waktu penyimpanan yang lebih 
panjang, perbedaan jenis pengemas mempengaruhi lightness. Interaksi 
waktu penyimpanan dan jenis kemasan berpengaruh nyata terhadap redness. 
Perubahan redness selama penyimpanan lebih cepat terjadi pada kemasan 
laminated aluminium foil. Interaksi waktu penyimpanan dan jenis kemasan 
berpengaruh nyata terhadap yellowness. Peningkatan yellowness selama 
penyimpanan lebih besar terjadi pada kemasan transparan dibandingkan 
dengan kemasan laminated aluminium foil.  
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Marshmallow candy is an aerated confectionary product 
manufactured by trapping air. Marshmallow candy is made from sugar, 
coloring agent, flavoring agent, and gel-forming materials. The addition of 
roselle calyx flower extracts in the manufacture of marshmallow candy are 
expected to provide an attractive red color and distinctive taste. 
Anthocyanin may be changed during processing and storage are influenced 
by several factors, one of them is light. Generally, marshmallow packed in 
transparent packaging. Anthocyanin instability to light causes degradation 
of anthocyanin.  
This research use randomized block design (RBD), with two factors: 
storage time (H1, H7, H14, H21, H28) and type of packaging (K1, K2), done 
three times repetition. Parameters tested: anthocyanin level, color and pH 
(supporting data). Test data and then analyzed statistically using ANOVA 
test, ANOVA test results if there is an influence then followed by DMRT 
test. To find out the correlation between anthocyanin level and color done 
multiple correlation test. 
Storage time and type of packaging significantly affected the type of 
anthocyanin level, the longer storage time the bigger anthocyanin level 
decreased and transparent packaging caused a decrease in anthocyanin 
levels greater than laminated aluminum foil packaging. The interaction of 
storage time and type of packaging significantly affected lightness. Initial 
storage of different types of packaging does not influence the lightness but 
on a longer storage time, different types of packaging affect the lightness. 
The interaction of storage time and type of packaging significantly affect 
redness. Changes in redness during storage occur more quickly in laminated 
aluminum foil packaging. The interaction of storage time and type of 
packaging significantly affect yellowness. Increased yellowness during 
storage mainly occurs on transparent packaging compared with laminated 
aluminum foil packaging.  
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